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ОБЩАЯ ХАР АКТЕРИСI'ИКА РАБОТЫ 
Актуальносrь всс:ледовавв11. Функционирование м.ясоперерЩ)атывающих 
предприятий осуществляется в условиях повышенного спроса на мясоколбас­
ные изделия, о чем свидетельствует его рост за последние пять лет на 83%. При 
этом российский рьmок мясоколбасной продукции в настоящее время, являясь 
одним из самых быстрооборачиваемых в пищевой промышленности, сЧJrГаетс.я 
перспективным направлением инвестирования, что обусловливает развитие 
крупных и создание множества малых предпрюпнй по производству этой про­
дукции. 
Экономическая основа функционирования мясоперерабатывающих пред­
приятий, включающая процесс заготовки мяса, его переработки и производства 
м.ясоколбасиых изделий, требует правильной организации массива учетно­
контролъной информации о затратах для их оптимизации и поддержания соот­
ветствующего уровня качества производимой мясной продукции. 
В рамках данной проблемы особое место занимают вопросы выделения объ­
ектов учета затрат при производстве продукции мясоперерабатывающими пред­
приятиями, а также контроля затрат производства мясоколбасных издеJШй в 
процессе их первичного набmодения и бюджетирования. 
В условиях усиления конкурентных преимуществ особое внимание обраща­
ете.я на качество продукции, что подтверждается проводИМЫМи консалтинговой 
компанией "Системы Бизнес Роста" исследованиями регионального рынка кол­
басной продукции, где основными критериями называются свежесть (84,9% от 
опрошенных респондентов), вкус (74,6%) и внешний вид (57,5%). ДостижеЮfе 
высокого уровня качества продукции связано с соблюдением при ее изготовле­
нии высоких нормативных требований, определенных гостами, и сертифика­
цией мясоколбасной продукции, изготовленной по ТУ, что зависит от правиль­
ной организации учета и контроля потоков формирования затрат на обеспече­
ние качества м.ясоколбасной продукции. 
Экономическая важность вопросов учета и контроля потоков формирования 
затрат производства продукции мясоперерабатывающими предприятиями, а 
также обеспечение ее качества, обусловливает повышенный интерес к решению 
указанных проблем. 
Разработанность темы всследовавв11. В настоящее время вопросы внуr­
реннего учета и контроля затрат по мясной проМЫIШiенности рассматриваются в 
трудах М.Ф. Бычкова, М.Г. Зайцева, В.М. Елкина, С.М. Козлова, В.Э. Керимова, 
Н.П. Кондракова, Г.М. Лисовича, И.Ю. Тlсаченко, И.Е. Глушкова, Т.В. Киселе­
ва, М.С. Кузьминой, В.В. Галъцова, Е.В. Пономаренко и других авторов. Что ка-
саетс• вопросов организации управленческо ета за'IраТ и их бюджетнрова-
IПUI, то они представлены в работах О.И. В овой, й, А. Т. 
Головизниной, О.И. Архиповой, В.Ф. Палий J& мета, 
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К.М. Гарифуллина, Т .Il Карповой, В.Б.Ивашхевича, Л.И. Хоружий, Е.В. Акчу· 
рина, Л.П. Солодхо, О.Д. Кавериной, В.В. Иванова, П.В. Богачевко, О.К. Хана, 
С.В. Паповой, М.З. Пиэевгольца, Е.Б. Козина, Т .А. Козиной, О.С. Краоовой, 
В.Г. Лебедева и других авторов. 0.цнахо, несм01ря на многообразие публика­
ций, остаются не в полной мере разработаны вопросы, связанные с формирова­
нием затрат и оргаявэацией их учета и внутреннего контроля на мясоперераба­
тывающих предприятиях. 
Недостаточвu. теоретичесхu и прахтичесхая разработанность проблем ор­
ганизации учета и внутреннего контроля затрат на производство мясоколбасных 
изделий обусловили выбор темы настоящего диссертационного исследования и 
определили постановку его цели и эадач. 
Цuью двссертациоввоrо вееяе.цовави •ВШiется разработка теоретиче­
ских положений и рехомендаций по орrаиизации учета и внутреннего контроля 
потоков затрат на производство продукции мясоперерабатывающих предпри· 
ятий. 
Зада"1в вс:еледовав-. В рамках поставленной цели предполаrаетс.и реше­
ние следующих задач: 
- обосновать В1ПШ1Ие 01раслевой специфики рЫНIСа мясоколбасной продук­
ции на создание информационной базы о формировании затрат мясоперераба­
тывающего производства; 
- определиrь обье1СТЬ1 учета затрат и калькулировання на технологических 
стадuх переработки и изготовления продукции мясоперерабатывающими 
предпрИJIТИЯМИ; 
- предложить rруппировку затрат по стадиям технологического процесса в 
разрезе бизнес-единиц и ассортимента; 
- систематизировать первичную информацию о затратах на производство 
мясоколбасной продуJЩИИ и разработать документы для регламе1ПЗЦНИ расхода 
ресурсов и осуществления их внутреннего учета и контроля; 
- определить контрольно-информационные потохи о затратах на производ­
ство мясохолбасвой продукции при составлении производственного бюджета в 
разрезе технологических стадий перерабОТ1СИ мясного сырья и изгоrовлеНИJ1 
продухции; 
- рехомендовать состав затрат на обеспечение качества мясоколбасной про­
.цукции при организаr\ИИ их авалитического учета; 
- разработать методику авмиза эффективности затрат на базе показателей 
оценхи качества МJ1сопроиэводства. 
Предметом всследовавu .1ВJIJ1ется совокупность теоретических и методи· 
ческих проблем учета и внуrреШ1еrо контроля потоков затрат на производство 
продуlЩИИ мясоперераб8ТЬIВ8Ющими предприятиями. 
Объектом всследовавиа избраны мясоперерабатывающие предпрИЯТИJI 
Саратовсхой области. 
Методолоrвчеекоl основой исспедовавu послужили методы научного 
исследования: выборочное вабJiюдение, обследование, rруппировка, сравнение, 
анализ и обобщение. 
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Ииформацвоввой б830й исе.цедоваиu послужили захонодателъJЩе aк.nu и 
нормативные документы rосударствеиных органов власти Российской Федера­
ции и Саратовской области, статистические данные Госкомстата РФ и Госком­
стата по Саратовской области. Информация, опубликованная в экономической 
литературе, периодической печати и на сайтах Интернета по изучаемой пробле­
ме, труды отечественных и зарубежных ученых, посuщенн:ые проблемам кон­
троля, бюджетирования и анализа затрат на мясоперерабатывающих предпри­
ятиях. 
Ваучиа11 новизна диссертационного исследования заключается в разработ­
ке принципов построения эффективной системы учета и внутреннего контроля 
затрат на производство мясоколбасной продукции. 
Основные результаты, определяющие научную новизну, закmочаются в сле­
дующем: 
- вЬ1ЯВЛено влияние специфики рынха мясоколбасной продукции на созда­
ние информациоююй базы о формировании затрат мясоперерабатывающего 
производства; 
- определены объекты учета затрат по стадиям переработки и изготовления: 
мясоколбасных изделий и разработан переченъ объектов калъкулирования в 
разрезе наименований изготавливаемых полуфабрикатов и готовой продукции; 
- даны рекомендации по повышению аналитичности rруппировки затрат при 
производстве мясоколбасной продукции в части разукрупнения статьи "Сырье и 
материаль1" и выделения самостоятельных: "Затраты на обеспечение качества 
мясоколбасной продукции", "Расходы на рекламу"; 
- разработаны новые формы документов первичного набmодения по актам о 
браке в посолочном и термическом участках, о возврате некачественной про­
дукции и дополнены действующие формы новыми реквизитами по учету затрат 
в процессе производства; 
- определены информационные потоки составления производственного 
бюджета бизнес-единиц для осуществления контроля за процессом формирова­
ния затрат по производству мясных изделий; 
- рекомендован состав затрат на обеспечение качества мясоколбасной про­
дукции по бизнес-процессам переработки и изготовления с выделением 31Прат: 
на осуществление коЯ'IрОЛЯ качества; исправление и ликвидацию дефектов, вы­
явлеННЬIХ в процессе производства полуфабрикатов и мясоколбасной продук­
ции; предотвращение дефектов полуфабрикатов и мясоколбасной продукцUlf и 
подтверждение качества мясоколбасной продукции; 
- разработана методика анализа эффекrивности затрат на базе показателей 
оцеНIСИ качества мясоколбасной продукции в разрезе ее ассортимента с введе­
нием коэффициента качества. 
Теоретвческа• и практическа11 значимость обусловлена актуальностью 
исследуемых проблем. Основные вЬIВоды и положения работы расширяют тео­
ретическую, эмпирическую и методическую базу исследования проблем rруп­
пировки затрат и документального их оформления, а также анализа затрат на 
обеспечение качества мясоквлбасной продукции. 
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Применение метоДИJСИ проведеНИJI внутреЮ1еrо контроля обеспечит систему 
управлеИИI: мясоперерабатывающиw производством надежной, уместной и по­
лезной учетно-контрольной информацией для обоснованности затрат на обеспе­
чение качества МJКОЖ.о.лбасиой продукции. 
Результаты исследования мoryr испОJIЬЗоваться ао:соперерабатывающими 
предпрJU'ПIЯМВ при разработке нормативных и методических документов по ор­
гаюrзsщии проведения внутреннеrо КОнтротl затрат и обеспечения качества 
продукции. 
Апроба~•• результатов иееледовавu. Основные положения и результаты 
диссертации были опубликованы на вузовсIСИХ, региональных, всероссийских, 
международных конференциях: "Социально-экономичесхие проблемы раэвИП1Я 
АПК" (Саратов, 2006 г.), "Проблемы и перспехтивы совершенствования управ­
левия яациональиым экономическим потенциалом" (Саратов, 2006г.), "Учётно­
авалитическое обеспечение и оценка управленческих решений" (Саратов 
2006г.), "Модели управлевческоrо уч~ и их аналитическое обеспечение" (Ca-
pirroв, 2007 г.), "Проблемы и перспехтивы развития агропроМЬПWiенноrо рЬ1НIС8" 
(Саратов 2007г.), "Учетно-аналитическое обеспечение управления деяrе:льно­
стыо организаций АПК" (Саратов 2007г.), "Пути и механизмы обеспечеНИJI кон­
куреитоспособности российских реrионо~" (Саратов 2007г.), "Проблемы управ­
ленческой системы повышения качества учёmой информации" (Саратов 
2008г.); в Вестнике СГСЭУ; на ежеrодных научных конференциях профессор­
ско-преподавательскоrо состава Саратовскоrо государственного arpapнoro уни­
верситета иы. Н.И. Вавилова. 
Наиболее существе1П1Ые положения и результаты работы нацши отражение 
в 11 опубликованных работах, общим объемом 20,8 пл., в том числе авторских 
- 11,8 п.:л. 
Оrдельяые предлагаемые автором рекомендации по организации первично­
го наблюдения процесса производства и rруппировки затрат на обеспечение ка­
чес111а мясоколбасноЯ продукции внедрены в ООО ПКФ "Вихрь-98". 
Обьlм в етруктура диссертации. Работа имеет следующую структуру, оп­
ределенную предметом всследоВ88ИJ1 и совокупностью решаемых задач: 
Введение 
Глава 1. ИвформацвоВВ811 баэа о формировании затрат 1Dсов:олбасных изделий в обраба-
1'Ы1181ОIЦИХ производСТ1111Х 
1.1. 8J111111J1e 01р8СllеВОЙ спеuифип рЫВD 1Dсо11:олбасной продухцви реrиона на форми­
роваяие З1ПJ18Т UJ1сопереребатывающеrо производства 
1.2. Объспьr учета заrрат и а:альхулироВ11НJ111 при проиэводСТ11е изделий масоперераба-
ТЫВlllОЩllNИ предпрU'ПШОI 
Г.111U18 2. Методиа учета в 11:01ПJIOJI11 эarpar ва UJ1соперерабатываюшвх предпрИJl'ПIJХ 
2. J. Калw:уJПЩВонваа rруппвровка 381раТ м..сяых издСllВI 
2.2. ПОJ111до11: КОВ1рОJПI затрат производства rасоколбасвых изделий в процессе их пер­
вичв:оrо ваблюдевu 
2.3. Вопросы осуществлеJDU1 ковтротr затрат на производство мхсов:олбасных изделий в 
свстем:е бlОДЖеТИрОJ1811111[ 
Гтmа 3. Проблемы формвроВ11ВИJ1 учетво-аваmпичесхой ввформации по :заrратам на а­
чес1'80 ... coJCOJJбacяoro производства 
3.1. Кпассвфиацu З81р1П' на обеспечеиве пчества 1DcoJCOJJбacвol продукцИИ 
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3.2. Мсrодиха анализа эффеnивности затрат яа бВ3е пожазатtлей оценхи качества мисо-
проиэводства 
Заключение 
Список использованной литера'I)'РЬI 
Приложе&JUI 
Объем диссертации составляет 167 страниц. Список использованной лите­
раtуры содержит 152 источниха. В работе 26 приложений, 33 таблицы и 16 ри· 
сунков. 
ОСНОВНЫЕ ИДЕИ И ВЫВОДЫ ДИССЕРТАЦИИ, 
ВЫНОСИМЫЕ НА ЗАЩИТУ 
Рынок мясопродуктов, являясь важнейшим сегментом продовольственного 
рынка, определяется объемами производства и потреблеНИJ1 мяса и продуктов 
его переработки, возросшими за последние пять лет на 83,2% (табл.1). 
Таблица 1. Пров1водс:тво ОСНОВВЫI ВИДОВ мисвой продукции в 2006-
2007 IТ. в Российской Федерации (по давным Росстата), тыс. т. 
Наименование мясоколбасяой 2007 r. 2006 r. в%к 2005 r. 2006 r. 2007r. 
продукции в% к 2006 r. 2005 r. 
Колбасные издСЛНJI 2078,2 2198,4 2353,1 107,0 105,8 
Мясные полуфабрикаты 1073,9 1092,8 1191,З 109,0 101,7 
Консервы мясные, муб. 550,8 522,9 529,6 101,3 94;9 
Ведущую роль в функционировании производства мясных продуктов в на­
стоящее время занимают крупные мясоперерабатывающие предприятия, на ко­
торые приходится 18% от всего мяса, поступившего в промЫIIШенную перера­
ботку России. При этом мясоперерабатывающие предприятия сталкиваются с 
дефицитом производства мясного сырья, что приводит, с одной стороны, кис­
пользованшо не отвечающего требованиям отечественных стандартов импорт­
ного мяса, а, с другой стороны, оказывает существенное влияние на формиро­
вание затрат при производстве мясных изделий. 
Что касается Саратовской области, то, как показали исследования, более 
600/о на региональном рынке колбасных изделий и мясных деликатесов зани­
мают местные мясоперерабатывающие предприятия. 
Современная организационно-техническая структура тесно зависит от тех­
нолоrии изготовления мясоколбасной продукции и ориентирована на выделе­
ние бизнес-единиц, где формируется Шiформация об объектах учета за"Iрат и 
калькулирования для решения задач управления себестоимостью. 
С учетом проведенных теоретических изысканий по проблеме определения 
объектов учета затрат и объекrов калькулирования, а также ориентируясь на 
технологический процесс м.ясоколбасного производства, разработан перечень 
объектов учета затрат по каждому переделу мясоперерабатывающего предпри­
ятия с указанием объектов калькулировани.я (табл.2): 
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Та6.пца 1. Раом~емые oбыJn'W учета 38Тр8Т • каm.IС)!.mrровавв• 
врв проа1ЮдС'1'8е JDДe.11111 м•соперера&in~ваю1ЦВМ11 предпрвsrruмв 
ООьспы У11ета заmат ОбьеIПЫ DJIЬ 
Бизнес-процессы по техвоJ1оrическим СТ8ДИD( Полуфаб~ и ГOТOIUUI М!IСОIСОЛ-
mюизводсrва баснu 
ПelJtltJJl mt!XНOJIOZUUC1(ШI стадия ' а: ПeoerXJбorrи«J МRСНого сыры 
Разморuаmавие, OOll&JID И :8JIJIOBD М!IС8 Обuлеииое и жиловакное мясо, 
IППИК. отходы, .ир-сырец, щековива, 
вырезка, кос:ти, сухожиJJВJ1, хрпци, 
ООl:!е)Ь 
Измельчение МJICROГO СЫDЫI Измельченное масное сыnье 
Взвешиваиие полУФабюяurов ПолуФаб'Рикаты 
Изrоrовлаu!е рва:оrа1, перемmпrвани~ ero с 1ВоfСПЬ- Полуфабрикаты 
ЧСНВЬ1М М11а1Ь1М ~ 
Втооая maNOЛOZll'leCН:ШI cmaдWI 'стга: Изготогление мясоколбасньu: изделий 
ПJиrоrовлr.аие фер1uа Фарш вареищ. варено-копченых, по-
пув:опчевых, копченых колбас, соси-
сок саnделек 
- вавие батонов ПоЛУсЬабоикаты 
Осадка, подсушха, обжарка, варка, копчение, ох- Готовые изделIОI: варевые, варено-
лаждение копченые, полукопченые, копченые, 
Проведение лаборrrорRЫХ исследований по орга- сосиски, сардельки по сортам 
нолШ111Чесхим и физико-химическим no1C8311'I'C.JUN 
качес'Пlа rоrовой 
Упu:овка. вп и хnавеиие 
Приведенные этаnы производства мясоколбасной продукцИИ свидетельст­
вуют о сложности технологического процесса с большим количеством переде­
лов по перерабОТХе исходного сырья и полуфабрикатов, что требует организа­
ции коmроля заrрат на мясоперерабатывающих предпрИJIТИJIХ. 
Методmса учета и :контроля затрат, формирующих стоимость мясных изде­
лий, основывается на: 
- rруппиров1tе затрат, позвоЛJ1Ющей оценить мсполъзуемые в процессе про-
изводства ресурсы и определить общую потребность по их однородности; 
- правильной орrавизации первичного набmодения; 
- использовании элементов бюджетироваиия. 
С целью поВЬIIПения авалитичности статей, степени их контролируемости, 
что особенно ахтуальво дnя выделения затрат, связанн:ых с обеспечением каче­
ства изrоrоВJD1емой продукции, в диссертации разработава :калькуляционная 
rруппирощса затрат, позволяющая организовать хоятроль себестоимости МJIСО­
хопбасноЯ продухции в разрезе стадий технолоrичес:кого процесса (табп.3). 
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Таблвца 3. Группвровка вэдерасек: при. калысулвроваввв 
м11соколбасвых вэделвl 
Рекоменпvеыая по стадиям технологического пооцесса в оезоезе бизнес-единиц 
Контроль качс­
Персработха Изrотовление ства, упаховка, 
в следующей группировке издержек 
1. Сырье и основные материалы: 
1.1. Жилованнос мхсо 
1.2. Мясо на костях 
1.3.Суб -
1.4.Пищевые жиnы 
1.5. Оболочха дц холбасвых изделий 
1.6.Крахмал 
1.7.Специи 
2. Вспомогательные материалы: 
2.1.Дополнитсльные ингредиенты 
2.2. Тара в упаковка 
3. Полуфабрикаты 
4. ТРанспо1ЛНо-заrото8ВТСЛЬные оасходы 
5. Возвратные отходы (вычитаются) 
. ТоnЛнво и энещ:вх на техвщ1оrические цели 
7. Основная заработная плата производствен­
ных рабочих 
8. Дополнительная зарабоmая плата произ­
~дствеRНЬIХ оабочвх 
9. Отчисления ЕСН 
1 О. Естественная убыль мяса и мхсо в 
11.Потеои от бDllКll 
12. Затраты на обеспечение качества мхсокол­
басиой п 
13. Расходы на содержание и эксплуаrацию 
lобоDVДОваншl 
14. Расходы на подrотовку и освоение произ­
!Водства 
15. Общепооизводственные nасходы 
16. Общехозdствеввые nасходы 
17. Коммеоческие nасходы 
18. Расходы на 
19.Со~ щая 
О. Непоонзводительные расходы 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ + + + + 
+ + + 
+ 
+ + + 
+ + + 
+ 
+ + + + + 
+ + + + + 
+ + + 
+ + + + + 
+ + 
+ + + + + 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + +· 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + + 
+ + + + + + + + 
+ 
+ + + + + + + 
Проведенные исследования показали, что действующая статья "Сырье и ма­
териалы" вюпочает в свой состав большое количество наименований исходного 
сырья, что не позволяет контролировать его использование по каждому его на-
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именованию. В 11астнОС111, установив удельные веса всей номеНIСЛатуры сырЬJI и 
маrериалов, выделили сущесrвеНВЬ1е из них, тахие хах: 1. Сырье и основные 
маrериалы: 1.1. Жилованвое мясо; 1.2. №со на костях; 1.3.Субпродуrrы; 
1.4.Пвщевые жиры; 1.5. Оболочка для колбасных изделий; 1.6.Крахмал; 1.7. 
Специи. 2. Вспомоrательиые матери8JIЬI: 2.1. ДоnОJIНИТеЛЬНЬiе инrредиенты; 2.2. 
Тара и упаховка. 
При производстве wясо1СОлбасных изделий иыеют место потери, связанные с 
ycym1toй Мllca, субпродуJtТОв и другоrо сырья при хранении, Уермической обра­
ботке в пределах установленных норм, уваром, которые также отражают в ук­
рупненной статье "Сырье и маУериалы" по соответствующим видам: мяса. При 
этом в меживвевтаризатационный период в карточхах учета движеНИJI мяса на 
xoлoДllJIЬВJllte опредеruпот ПОУерИ по естественной убыли, поэтому считаем их 
выделить в самосто.ятельвую статью: "Естественная убыль мяса и мясопродук­
тов", где тапtе рекомендуем учиrывать сумму пОУерь сырыr и материалов в пу­
ти в пределах норм естественной убыли, завуалированную в статье "Транспорт­
во-эаrотоВJrrеJ1ЬВЬ1е расходы". 
Кроме того, при производстве мясоколбасвой продукции возникают непро­
изводительные расходы, которые составruпот существенную доmо расходов и к 
ним оmосп: сырье, материалы и полуфабрикаты, не соответствующие стандар­
там и техничесJСИМ: условцм, полученные от других предприятий и не подверг­
шиеся обработке: мясо, субпродукты; шсоколбасная продукция, принятая из 
торrовой сети по истечении сроха реаnиэации, для переработки ее на другие ви­
ды: изделий. Учитывая существеННЬIЙ удельный вес таких расходов предлагаем 
их также обособить в аrдельиую статью затрат "НепроизвоДl(ТеЛЬные расходы:". 
Особое внимание мясоперерабатывающим предприятиям необходимо уде­
лять затратам на качество, для контроля за которыми рекомендуем выделить их 
в отдельную статью "Затра'IЫ на обеспечение качества мясоколбасной продук­
ции", поскольку в условиях жесткой в:онхуренции на рынке колбасных изделий 
показатели качества опредсruпот спрос. 
Как поЮIЗ8ЛИ исследоваиu, мясоперерабатывающие предприятия тратят до 
1 OOAi средств на ремаму своей проду1СЦИ11. расходы: по которой в статье "Ком­
мерчесJСИе расходы:", где таюк:е формируются другие затраты, связанные со сбы­
том продуIСЦИИ. В цепях выявления эффеК111Вности реЮiаМИЬIХ расходов и су­
щественности их удельного веса потребовалось введение отдельной статьи 
"Расходы: на рекламу". 
дl>угим вопросом осуществления контроля заtраТ на производство мясокол­
басной про.цукции по бизнес-единицам явпяется правильВ8JI орrанизация пер­
вичноrо вабmодеВЮI. 
Как покаэало обследование первичного учета мясоперерабатывающих пред­
приятий, все документы можно объединить в две rруппы: 
- дохумеJrrЫ по основным норм1ПИВ8.М, регламентирующим расходы трудо­
вых и материальных ресурсов; 
- документы вв:утреннеrо учета и контрwu1. 
Что касается документов нормативноrо характера, то они имея место недос­
таrки D1C по составу испоm.эуемых форм. так и по их содерZ8ВИЮ, раэрабаты-
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В8Ю1'СЖ на основе рецеmур, определен8ЫХ ГОС'fами я ТУ. Однако, в условиях 
постоJ1ВНоrо обновления ассортимента ВОЗНIПС8.еТ потребность в разработке но­
вых рецеmур, основанных на нормативах. отсугствующих в ГОСТах. Поэтому 
для устаиовлеВИJI нормативов предлагаем применять анаmrrический ме10д, в 
рамках котороrо нормативы расхода юrrepвa.Jl'oв опреnеляются исходя из уr­
верждев:вых рецеmур ИЗГОТОВЛеВJU МJl:СИЫХ изделий НJJИ прямыми замеvами 
расхода на каждое изделие по всем видам сырьа и материалоВ. 
Фрагмент документа по расчеtу норматква затрат на сырье, основных и 
вспомогаrельных материалов для производства варево-копченой колбасы "МО­
сковская", представлен на рис.1. 
Вид Peacnтypa,xr Стоимость, руб. Норм1ПИВ, руб. 
сырьа, основных и вспомоrа- на 100 учёmu навею всего ва·lООкг цсваза всеrо продух• тельных м~nериалов хг 
к:r цию 
Го111ДВШ1 JКJШоваииu: в.с. 75 3750 95 356250 356250 7125 
Свввива DJIOВ8JDWI 25 1250 80 100000 100000 2000 
Соль поварениа• ПИIЦев811 3 lSO 2 300 300 6,0 
Натрu нитрит 0-01 0,5 19 9,5 9,5 0,19 
Сахар-пссо11: 0,2 10 17 170 170 3,4 
Перец черRЬIЙ молотый 0,15 7,5 200 1500 1500 30 
Кардамон 0,03 1,5 250 375 375 7,5 
Kpyra l"OIUIИ.И 45-65 79 3950 4 15800 15800 316 
кrого х х х 474404,5 474404,S 9488,09 
Рвс.1. Фра1111евт документа по расчnу норматива ва сырье, освоввых в 
вспомоrательвыI мil'rервалов дmr производства колбасной продуцвв 
РеIСомевдуемые нормативы необходимы длх определеНИJI оптимальноrо 
расхода исходного сырья при изготовлении продуlЩИИ высокого качества и 
проведения анализа затрат на обеспечение качества мисоколбасвых изделий. 
Друmм важным документом, регламентирующим расход трудовых и мате­
риальных ресурсов, J1ВЛJ1етс.я попередельно-технолоrичесIСа.11 карта, поэвотпо­
щаи коН'Iр()лировать перемеииые затраты. Однако для организации контроля за­
трат по бизнес-единицам потребовалось введение таких реквизитов как: виды 
работ, нормативные затраты бизнес:-процессов по их статьям с выявлением от­
хлоневий и предложениями по их устранению и предупреждению нерациоваль­
ноrо потреблеиия: ресурсов. Это позволит ис1СЛI0чить составление лишвих пер­
вичных документов на перерасход сырья, материалов и заработной платы. 
Что касаетсI документов виуrреннего учета и контроля, то, как по:каэали об­
сnедоваиюr первичвоrо учета в бизнес-единицах, они не систематизированы и 
таюке имеют недостатки как по составу испо.JJЬЗуемых форм, так и по отсуrст­
вию необходимых рехвизитов. Решение этой проблемы связываем с разработ­
кой новых форм и пересмотром существующих.первичных документов. 
Так, при организации учета поrерь на каждом технологическом этапе реко­
мендуем в документах: "Рапорr о переработке сырья и выработхе полуфабрика­
тов для колбасноrо производства" (форма П-11, П-12 мясо), "Журнал ежеднев-
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ного учета обВаJJКИ и жиловки мяса" ввести реквизиты по указанию причин по­
терь и виновных лиц. 
В части устаuовленmr контроля за образованием отходов в "Накладной на 
вяуrреннее перемещение сырья" (форма №П-20 мясо) рекомендуем указывать 
фактическое коJIИЧество получениых отходов, норму выхода и отклонение от 
установлеННЬIХ норм, установление причин и виновников их возникновения. 
Что касается потерь сырЫI, то они, как показали исследования, при изготов­
ленm1 мясоколбасных изделий возникают на всех этапах технологического про­
цесса, что отражается в Акте о браке. Существующая форма этого акта, как пра­
вило, составляется на последнем технологическом этапе, что затрудняет опре­
деление места наличия возникновения потерь, и их виды. В целях устранения 
этого недостатка предлагается ввести акты о браке в процессе посола сырья, его 
измельчения и формовки батонов. 
Другим докумекrом, оформляющим потери, является акт на дефростацию, 
который составляется при размораживании пос'I)'Пившего мяса в цех разделки, 
обвалки и его жиловки с указанием веса партий мяса до начала и после оконча­
ния этого процесса. Однако данный документ не позволяет контролировать по­
тери, поскольку в нем отсутствуют реквизиты, характеризующие нормы потерь 
при размораживании, их причины и виновники. 
Кроме тоrо, как показали иссдедования существующего порядка учета по­
терь на мясоперерабатывающих предприятиях, то данные о возврате колбасной 
продукции оформляются справкой, составленной в произвольной форме, без 
указания причин и виновников возврата. В целях организации контроля возвра­
та продукцйlf, рекомендуем составлять "Акт о возврате", где отражается дата 
возврата, tсоличество и стоимость возращенных изделий, причины и виновники 
возврата, и "Ведомость о возврате по наименованиям колбасной продукции и 
покупателям" для ежедневного обобщения информации о возврате. 
Таким образом, в цeruix устранения и расширения информационной базы 
контроля затрат на производство мясоколбасных изделий предлагаем новые и 
усовершенствованные действующие формы документов (табл.4). 
Критически изучив действующий порядок перемещения информации о за­
тратах в разрезе технологических этапов мясоколбасного производства на осно­
ве разработанных форм документов, разработаны схемы контрольн~ 
информационных потоков процесса формирования себестоимости мясоколбас­
ных изделий. 
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Табтща 4. Груапвроuа документов по уqету ~атрат op8llpOIDllOДC'I" 
IUICOll:Ollбacвol про.цуКЦ1111 
Попередельво­
Докумеmы по техволоrическu 
ОСВОВВЬIМ карта 
новые реD11ЗИТЫ 
Виды работ, норма- Документ по расчеrу норм1ПИВОв 
тивные заrраrы биз- затраr на сырье, материапы; водо­
нсс-процессов по свабJКеНВе; элепропоrреблеиве; 
нормативам, 
реrламснти- Сводни 
рующкм рас- дельно-
ста'1Ъ1М с BЬlllllJJCВИCМ опшnу труда; амортизации основ­
попере- ОТ1Шояеннй и путей ИЬ1Х срсдсt11; ремоиr основных 
их устраве11ИJ1 средств; спецодежду 
Производствониый бюджет по биз-ходы ресурсов техвологичесюur 
lквnта 
Документы 
ввуq~енвеrо 
)"lета и и:он-
тро.IПI 
дсфро- Перечень причин от- Ажr о брехе:: сырьа и мапериалов, 
ююнсвиl и ввноllНЬIХ иаход11ПU1Ха1 в посоле; при измель-
лиц чении и формовке батона 
Журнал еже- Перечень причин по- СводRЫЙ отчет о браке в посолоч-
дневвого учета терь и виновных лиц яом и термическом: отделении 
об118ЛJtИ и жи- Arr о возврате 
ловп мяса Ведом:ОС'IЪ о возврате по иаимено-
Рвпорт о перера- Перечень причин от- ваниям колбасной продухции и по-
ботке сырьа в клоневий от норм xyпlrreJUIМ 
вырабоnсе полу- Пути устравеиu от- Отчеты об нспоJJRевии провзводст-
фабрвкатов Д1IJ1 хловевиlt венного бюджета по бизвес-
колбасноrо про- едияицам 
изводсrва СводRЬIЙ отчет о за~ратах ва про-
Оrвес-накладнu Норыы выхода отхо- взводство 
на 8JIУТРОНИее дов 
перемещение Перечень причин от-
сырьа клоневвй и вииовиых 
лиц 
Особое значение при организации контроля затрат, формирующих стои­
мость мясных изделий, 38ННМаЮТ вопросы бюджетирования, которые как nока­
зали обследоВВНИJI мясоперерабатывiющих предприпий, не разработаны, что 
.ЯВЛЯетсJI существенным недостатком в осуществлении контроJIЬНЫХ функций. 
Изучение экономической литературы по вопросу структуры бюджетов, ори­
ентированных на 1D1анирование в хонтроль затрат, показало, что они преду­
сматривают: бюджет продаж, бюджет закупок, производственный бюджет, 
бюджет прямых материальных затрат, бюджет прямых затрат на оtшату труда и 
бюджет общепроизводствевпы:х (операционных) затрат; бюджет коммерчесlСИХ 
и управленческих расходов. 
Основную хонтрольную функцию по бизнес-единицам выnоЛНJiет производ­
ствеННЬIЙ бюджет, который служат основой для принятия управленческих ре­
шений по контроmо за затратами и их экономии. В процессе исследования, про­
ведя разработку этого бюджета с адаптацией к использованию на мясоперераба­
тывающих предприятиях, рекомендован порядок ero составлеНЮ1 в разрезе биз­
нес-единиц с указанием входщей и всходащей информации (рис.2). 
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Бюджет запасов Про.изводствениый Бюджет продаж по 
готовой про.цукции бюджет в разрезе бизнес-едииицам бизиес-едИИИII 
F (уч8СТ1СИ переработки сырья - -целевой иорматиа И ИЗГОТОВЛСllИI Проду1ЩИИ) объем продаж в цепом 
заrw:ов roroвoii d 1 ! и в разрезе ассорти-
продукции в МСJП'а продукции 
acc:opniмelfl'C l нормативы рвсхода 
-
сырья и энергии по 
Необходимый объем выпус- номенкпатуре бютке-
каемой в llCCOJ"I'Щlleнтe про- та закупок 
нормативы производ-
ду1СЦИИ ствениых расходов на 
11 nплатv тnvла 
•• 
-----·--------т-------· ------ -··--·--·-i· 
Бюджет пр!IМЫХ Бюджет пр11МЫХ затрат Бюджеrы общепроизвод-
материальных затрат на оплату труда ствеиных расходов 
1 1 
.. 
1 
Рецеmуркыii журнал по Норматив затрат на 011118'JY 1 Тарифы на злектро- и теп-
производству труда при проюводстве лоэиерrию, водоснабжение, 
мясоколбасных изделий мясоколбасной продукции l 01111ату прочих услуr ~ Норматив амортизацион-ВедомОС'IЪ учета сырЬJ1 н Положение об омате труда j нЬlХ О'i'!ИСЛеНИЙ 
материалов Штаmое расrmсание 
-·-~ .;~-... ;; 
Рвс.2. Ковтрольво-ивформациоввые потоки о :Jатратах ва 
производство м11соколбасиой продукции в системе бюджетнровавВll 
При осуществлении контроля за затратами немаловажное значение имеет 
информация об исполнении производственного бюджета. Как показали иссле­
дования, такая информация не систематизирована и оформляется в отчетах про­
извольной формы. В связи с этим, разработаны следующие формы отчетности 
на уровне производственного бюджета, где отражаются показатели по рекомен­
дованным бизнес-единицам в разрезе технологических процессов и видов мяс­
ных изделий, позволяющих оценить исполнение: использования основных ма­
териалов; затрат труда; общепроизводственных расходов; затрат на обеспечение 
качества мясоколбасных изделий. 
Что касается формирования в специальном отчете информации по затратам 
на обеспечение качества, то необходимо создание информационного массива, 
который позволит: 
- определить эффективность внуrреннего контроля за затратами на качество, 
разработать корректирующие меры с оценкой их результатов; 
- проводить анализ динамики затрат на качество с определением влияния 
показателей качества на их опrимальный уровень. 
Для составления этого отчета требуется аналитическая информация о соста­
ве затрат на обеспечение качества м.ясоколбасной продуkЦИИ. Как показали 
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исследования, состав затрат на обеспечение качества подлежит следующей 
группировке (табл. 5). 
Taб.muua !. Группрова итрат ва оlесве•евве качес:nsа ври 
провзводС'Пlе мsсо11СО.11басвых вцemdl по бвэвес-процеееам 
Состав 311Тр8Т 
ПDR псрервбоrи: м•сиоrо CLIDWI ПDИ ll3rol'OlllleНИИ Ja~НWX юдemdt 
ва оеущсствлеиие хо1ПрО11•: 
• затрат на nпаниро8811ИО аЧСС'Пlа no обра· - 381р11Т на маиироваиие качесnа про11311Одс111СНИЬ1Х 
бО1В 1)'llJ, JDВ11ечению субпродУJmJВ, рас.- передепов; 
rьmовхс, Э11Ч11С1D; 
- З8Тр1n' на nровс.асние С11ИИ1'8рRОА ЭltСпертк3W МJICOlroll-
- затрат sa обеспеченно качества и бе3опас- басноl продухцИи; 
11ОСТЬ ИСХО.llВОГО сыри; - 38Тр11Т на перед11чу в производСТllО сыры; 
• 381р11Т на проведение ветерикврно- - 311Тр8Т на обеспече!Dlе 1t8Честв& и безопасносп. ПОС'!У· 
CIUDII'llpИOI ЭltCnepтвэoil исходного сыры~; пающих в производство tуШ; 
- 381'р11Т ив хрввенне ж:ходJlого сырu; - 311Тр8Т на обеспечение lt8чества и безоmк:иость гаrовwх 
- затрат на содержаиие саюпарно- МJ1соко.пбасиых НЗ11елнй и поnуфабрнuтов; 
техиичеса:оrо состо.юu: помещений и обо- - 311'1р1П' 114 хранение и сбьп rотовоА nродук1IИИ; 
рудоваим; 
- 381р11Т на содержание саюпарно-техюrчес:кьго состо•-
- затрат на охрану проюводственноl и ок· IDll помещений и оборудо1111НИ11; 
ру;ающе1 среды; 
- З8Тр1n' 114 охрану nроиэводствеииоА, altlDOЧllll Лll'IJIYIO 
- затрат паборетории на конrрольно- rиrиену, и окружающей средw; 
1Ю111оl1'8ТелЬlе o6c:IJeдoll8IOOI; - 311Тр8Т лаборатории на конrрольно-нспьmrrсльиwе об-
-затрат на провер1tу коЮ111е1m1осrн сопро- спедо~; 
ВОДIПМЬноА ДОJtуМСIПIЩИИ 
- 381р11Т на проверку коМПJ1е1m1ости соnроводиrельной 
докvuекrации 
на испрааление и переделJtу дефектов, вЫJ1Ме1111ЬDt в процессе проиэводства пооуфабри~аrrов и МJICO-
копбасиоА : 
- 38Тр8ТЪ1 114 JDUJlидaцJIIO исходного сыры~, - затраты на .llИXВИIUUDIJO м.соколбасиых изделиli, не-
яеподлежащих испрuленюо; подлежащих испрввпению; 
- эатр1ПЪ1 на испрuление дефеJСIОв по раз- - затраты на исправпекие дефеJСIОв при npolDllOдcnie 
делке туw и исходного сыры~; юсокопбасноЯ продукции и исходНоrо сыры~, ПОС1)'-
- 38'tрВТЬ1 114 OWJaтy простоев иэ-за дефектов пающеrо в производство; 
исходного сыры~ и ошибок в планировании; - 38Тр8ТЪ1 на оплату простоев нэ-за дефекrов м~~сокоп-
- экrpirrы на кокrропь по резульТ1П11М пере- басноА продукции и ошибок в nлаииро1111НИВ; 
де.111С11 и доде11К11 - затраты на котроль по резуль'ПIТlllС передепки и до-
делки 
по ClllllO дedieirmв - llDl'OB и МIСО!tОЛбасноА : 
- 38'tрВТЬ1 на пnаниро88НИе lt8ЧOC'I118 на оо- - затраты на плаиировавие качества на основе ВНlllDIЗI 
нове 11WП138 причин дефеJСIОв; прИЧЮ1 дефе~сrов; 
- затраты на виеnрение новой техюоаt, пх- - 311Тр8ТЫ на внедренно новой ТСХИRКИ, ТСХНQ/ЮГRИ и ор-
НОJ1оrни и орrанвэации перерабопи туw; l'8RlrJ8l1ИИ пpolDllQllC1111; 
- з~rrраты на nо11ЫП1С11Ие уровш 1tомпетеиr- - затраты на повышение уровн.1 компетенmости персо-
нocnt персо111111А и системы 111П1Н11JХ1В8ИИ нала и сис:темы nлaнwnn88JIИI 
подn~срждение качества м.сокw~басноll nро.цухции: 
- З1Пр111Ь1 на сертнфИDЦИЮ продукции; 
- 38ТD1ПЫ нв оекламv ldССЖОJlбесноЯ 
Существенную роль в формировании информации по управлению затратами 
на обеспечение :качества имеет проведение анализа брака. дефектов, недоде­
лок и тестовых проверок. При этом для расчета суммарНЬIХ потерь от браха, 
недоделок и дефектов рекомендуем испОJIЬЭОвать следующую формулу: 
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C)Juc4 11О- ~ llOIМpll Olfl llC-
mep• llO llC- Cy.ACAfa ,,_,,"от llJН№Ш'lllf ~/(.. 
rrptWШllllD fJptllШ lfPll lf/ЮllЗ- дефе/КINЖ • 'lllOllM 
нet>oileJrorr ll ~ JIUICIUND r:mDllМDCllUI CNpU, ID-
= iN!фeюrttМ 11 + ~11111111/IЙ! + ~IU)Zt) IUI ~ 
lf/IO~ зt1111plllll, 11он«п~- прtи1Лев11е недодl!лок 11 
lf/Юlt:noЬclrt- НNХ 1 С411ЗМ с ~ де~ЮflН с У"-
1111 М11СОКШ1- llptllJlleHllelll IШIO- С)'ММ ONUlllШ lffPYдtJ, 
/Jaarмr 11О- делок 11 ~ ЗtllfqНZW!HHNX. СМЗll с 
Нлиii llCnptllJШ4- 6JIOIUl 
CКJI llЗW• 
СК/IЮШХС 
tlllHOllHllltH 
fJptllШ 
Для характеристики уровня изменения брака мясных изделий рекомендуем 
использовать коэффициент брака (l<бр), рассчитываемый как отношение забра­
кованного количества к фактически nроизведеююму объему мясных изделий. 
При этом коэффициент брака следует анализировать в динамике за предыдущие 
отчетные периоды, а тахже с аналогичными показателями других мясоперераба­
тывающих предприятий с ВЪIЯВЛением причин и виновЮ1Ков возникновения 
брака. 
Наряду с вышеперечисленными показателями для анализа эффективности 
ЗЗ1рат на обеспечение качества мясных изделий рекомендуем определять дина­
мику прироста суммы затрат на обеспечение качества с расчеrом относительного 
показателя таких затрат на 1 рубль произведенных мясных изделий, т.е. коэф­
фициента качества. Эrот показатель предлаrаем рассчитывать как отношение 
суммы затрат на обеспечение качества к объему произведенных мясных изде­
лий, умноженное на коэффициент показателя качества (внешний вид и конси­
стенция; вид на разрезе; запах и вкус; содержание влаги в %; содержание пова­
ренной соли в %; содержание нитрита натрия на 100 г. продукта в мг; форма, 
размер и вязка батона). Коэффициент качества позволяет оценить динамику за­
трат на обеспечение качества и проанализировать факторы изменения их вели­
чины на 1 рубль мясных изделий. 
ТаJСИМ образом, проведение такого анализа при оценке качества мясных изде­
лий позвоmu выявиrь нарушения 1У и ГОСТ, изучиrь динамику показателей эф­
фективности затраr на качество и выявиrь резервы их повьппения. 
В заключении диссертации сформулированы основные результаты исследо­
вания, выводы по наиболее значимым проблемам, решение которых могут спо­
собствовать правильной организации учета и внутреннего контроля затрат на 
производство мясоколбасной продукции. 
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